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| Preishersehnung o} ohne Opekta 
b) mit: Opekta 


"Wenn Sie mit Opekta kochen, wird Ihre " 
“ ": Marmelade nicht teurer, sond. viel billiger. 


{ Beispiel: 
j - 10 Pfd. Früchte & Rm. 0.80 Rm. 3 
a an 5 Pfd; Zucker & Rmı 0A0=Rm. 2.— 
pekta Feuerung ; „.....—=Rm. 0.20 
'ngefüllt=15 Pfd. 
..\Schverlust 


E07 z_pfd. Ki 
verbleiben an 
fertiger PEN 
Marmelade 8Pfd. zum Preise von .., Rm. 5.20 


also je Pfd. Rm. 0.65. 


De 


DR ee 
May . Zucker m. LAD RM, |, 
Cpekta, I kl. Fl. Opekta 
N =z ca.Ia Pid, ...—Rm. 0.86 x. 
Ba EHRE =Rm. 0.04 
‚eingefüllt= 8 Pfd. 8 Pfd. Rm. 3.70 


also je Pfd, Rm. 0.461], 


Die keringfbaige Verkochung wird dureh de 2 PE KTA 


iR Fiusch n Opekta =230 g ungef. ausgeglichen. \ 


bein 4 \ ‚€ \ N i \ E Be, h 4 } IR 


an Sina Kochung Sie nicht 


yollaut befriedigt, 


® 3 rmelag | se 
} i en u, Gele 
‚dann probieren Sie am besten nicht lange hin Obstkorten ‚Süßspeisen. 


"und her, sondern schreiben uns 'bittel Wir ei MfesuneiErehtel? um 
geben Ihnen sofort bereitwilligst Auskunft. Un 
(Es’braucht kein Rückporto beigefügt zu 

werden). Verlassen Siesich darauf, daß selbst 
"eine scheinbar mißglückte Kochung durch un- 3 \ N 
 seren beratendenHinweisauch nachträg- Nur'echt mit dem > A Ken 
lich wiedervoll und ganz inOrdnung kommt dampfenden 
 =undSiewissendanneinfürallemalBescheid. ‚„10-Minuten-Topf“ 


a5 er 


Öpekte ist kein chemisches Erzeugnis, dd ein natürliches BR welches durch ? 
Kochen aus Äpfeln gewonnen wird. Es enthältgarantiert keinerlal, tierische Bestand- std 
teile, keinerlei künstliche Dickungsmittel, keine Gelatine, kein Tragant, kein vi 

Stärkesirup, kein Agar-Agar oder dergleichen. 


4% Vorsicht beim Opekta-Einkauf Ei 


Opekta ist nur echt mit dem vorstehenden 


‚„dampfenden 10-Minuten-Topf” 


\ Tro € k e@ n- -Op e k t a (Pulverform) 


Beutel 23 Pfg. für P 2 Pfd. Marmelade . 
Karton 45 Pfg. für ca. 4 Pfd. Marmelade 


‚Besonders Nezepts und Gebrauchsanweisung sind 
jeder Packung aufgedruckt. 
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6. Niemals Wasser beifügen, wonnicht 
ausdrücklich angegeben. 


7, Schnittfeste Marmeladen. \ 
Die nach unseren Rezepten bereite- ‚f 
ten Marmeladen sind schnittfest, Die 
‚Versteifung ist meist bis zum folgen- 
den Tage durchgeführt, Nur Erd- 
' beeren, Süßkirschen, Aprikosen, Pfir- 
siche werden manchmal erst nach: 
2—3 Tagen schnittfest. — Also ruhig 
einige Tage stehen lassen. 


Abb. 1 


Hier erst leichtes 
Aufsteigen der masse gründlich 
ersten Koch- sprudelnd durch. 
bläschen, noch nicht Erst jetzt beginnt die 
sprudelnd, Kochzeit, 


9—10 Minuten - 
7a. Weniger feste Marmeladen. 
Wird eine weniger feste Marmelade gewünscht, so nimmt man 
bei Erdbeeren, Aprikosen, Pfirsichen, Süßkirschen, Holunderbeeren, 


Rhabarber !/, Pfund Frucht und aber dann auch unbedingt . 


"a Pfund Zucker mehr als unsere Rezepte angeben; bei allen 
anderen Früchten !,; Pfund Frucht und !/, Pfund Zucker mehr. 
Es muß also immer genau soviel Zucker wie Frucht 


mehr genommen werden. Die Versteifung läßt bei den 


weniger festen Marmeladen etwas länger auf sich warten 

(manchmal 3—10 Tage), 

‚8: Achtung! Doppelte Portionen! 

Das Kochen von doppelten Portionen im Haushalt sollte man 
möglichst im eigenen Interesse vermeiden; denn einfache Portionen 
kochen natürlich viel stärker und viel intensiver durch, womit 
erheblich sicherer das Abtöten der Schimmelkeime gewährleistet 
‚wird. Da aber nun die Zeit bis zum Kochbeginn natürlich auch 
‘doppelt so lange dauert, so gewinnt man nichts an Zeit und 
Arbeit. Das feinduftige Aroma der Früchte und auch die Vitamine 
werden aber viel länger :der ansteigenden Hitze ausgesetzt. 
 Eruchtgeschmack und Qualität einer einfachen Portion sind 
"deshalb viel feiner. Kochen Sie doch zwei einfache.Portionen 
hintereinander; das dauert keine Minute länger. Wollen Sie 
"jedoch unter allen Umständen doppelte Portionen kochen, so 


nehmen Sie alles doppelt, kochen aber 15 Minuten sprudelnd 


durch (Kochzeit vom wallenden Kochen: an gerechnet siehe 
"oben Abb. 2). » ’ x 


9. Kleine Gläser von ] bis höchstens 2 Pfund Inhalt sollten nach 


‚Möglichkeit verwendet werden; denn erstens steiftdie Marme- 


lade hier viel besser und schneller, zweitens sind: sie aber auch 
appetitlicher und bringen Abwechslung auf den Tisch.. 


6 


» Abb. 2 
Hier wallt die Koch- 


 reitstehenden Gläser müssen ganz sauber und 


EEE 5; 


Keine Schimmelbildung mehr! 
Gläser können sofort verschlossen und weggestellt werden 


Die nachfolgende Anweisung ist ein neuer, AM 
wertvoller Fortschritt auf dem Gebiete der Er- 
haltung von Marmeladen. Die zum Einfüllen be- 


am besten mit heißem Wasser gespült sein [mit 
reinem Tuch vollständig austrocknen). 

Wenn die Marmelade nun fertig ist, so füllt man Nr 
sie sofort ohne zu warten ganz heiß in die so voll 
Gläser, und zwar vollständig strichvoll, so daß nichts mehr hineingeht 
(siehe Abb. 3). Damit die Gläser nicht springen, schwenkt man vorerst 
mit nur einer Kleinigkeit heißer Marmelade die Gläser zum Anwärmen 
aus oder stellt sie auf ein feuchtes Tuch. 
Vorher hat man Pergamentpapier oder: 
besser noch Cellophan zurecht geschnit- 
ten, legt es zum Verschluß auf und bindet 
dasGlas zu. Das Callophan muß vordem 
Auflegen in möglichst heißes Wasser ge- 
taucht werden. Nun kann man noch (je- 
doch nicht unbedingt erforderlich) das 
Glas mit einem aufgelegten Tellerchen 
(Bild 5) umstülpen, so daß das Glas auf 


So voll 


Abb. 5 


Ein mit A 
den Kopf mit der zugebundenen Seite aufgelegtem i 
h henk + [Bild 6). Hi Teller Nabenstehendes 
nach unten zu stehen kommt (Bild 6). Hier- zugebunde- Glas mitTellor 
durch wird dann außer der ganzen Glas- nes Glas umgestülpt 


Innenwand auch die innere Cellophan- oder Pergamentseite durch die 7 
Kochhitze keimfrei, Nach 5—10 Minuten — es kann auch I—2 Stunden 

dauern — stellt man das Glas wieder um, also Cellophan oder Perga- 
ment wieder nach oben, und nun kann man die Gläser sofort weg- 
stellen. Je schneller und heißer das Einfüllen erfolgt, um‘ 
so größer ist die Sicherheit, daß sich kein Schimmel bildet: 
Nach etwa.l4 Tagen überzeugt man sich kurz, ob alles in Ordnung ist. 
Aufbewahrungsräume. Keine feuchte oder dumpfe, lichtlose 


Keller oder Vorratskammern, am besten offene Regale in trockenen, 
luftigen Räumen. 


Opekta-Rezept- und Lehrbuch 

96 Seiten, enthält etwa 200 Rezepte von Marmeladen, Gelees, Obst- 
torten, Obsispeisen, Fruchteis, Cremes, Aufläufen mit Opekta bereitet, 
Preis 20 Pfg. Zu haben indenVerkaufsstellen odergegen Einsendung | 
von 20 Pfg. direkt von der Opekta-Gesellschaft m. b.H., Köln-Riehl. a 
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if 22. Rhabarber (am besten zusammen mitanderen Erackiant 34, Pfd.. 


Zimt, } Normalflasche Opekta zu 86 Pfg. I einer Zitrone nic 
vergessen). Kochweise genau wie 


non Krabner: oder ker. 2 Pfd. Rhabarber, 


an 
=> 


. gessen). Kochweise genau wie Nr. ] 
Stachelbeeren, unreife, grüne. 6 Pfd. Stachelbeeren mit 


® 


24 


1 Normalflasche Opekta zu 86 Pfg. (keine Zitrone). 


genau wie Nr. 1 
26. Waldbeer — siehe Blaubeer Nr. 3. 
! Zwetschgen — siehe Pflaumen Nr. 18. 


a felsinen (Örangen) ohne Bittergeschmack. 14 mittlere 
er 12 große ne 2 Zitronen, 3'/, Pfd. Zucker, 1 Normal - 
Re Opekta zu 86 P W 
Außere gelbe Schalen a dem Reibeisen abreiben und mit der’gur 
zerkleinerten Früchten vermischen (Kerne und weißen Pelz. fort- 
werfen), 3'/, fa. Zucker hinzu usw. — wie Aprikosenmarme- 
‚lade .Nr. 
de: felsinen (Orangen), bitter, nach englischer Art. 
‚mittlere oder 16 große Apfelsinen, 2 Zitronen, " Pfd. Zucker, 
‘ Normalflasche Opekta zu 86 Pfg. 
"0. Von 2 Apfelsinen und von 2 Zitronen reibt man die äußere 
Er She sowie die innere weiße Schale mit dem Reibeisen ab, 
von den übrigen Apfelsinen nur die äußere un Schale, 
N und vermischt das gesamte Äbgeriebene mit dem gut zer- 
% kleinerten ERUCBIELNCh der Apfelsinen und Zitronen (Kerne und 
bu übrigen weißen Pelz fortwerten), 4'/, Pfd. Zucker hinzu usw. — 
a WIR Aprikosenmarmelade Nr: 1. 


« 


\ Hierzu benutzt man nur den aus ehe Saft der Früchte, nicht 
die Früchte selbst. Zu sämtlichen Sorten Gelee nimmt man 2, P Pfund 
(= 1! Liter) Fruchtsaft, 3 Pfund Zucker, kocht — vom sprudelnden, 
Kochen an gerechnet — 1 10 Minuten gründlich durch, rührt I Nor- 


malflasche = 1 kleine Flasche Opekta (neuer Preis 86 Pfg,) und 


den Saft einer Zitrone usw. — wie A rikosenmarmelade . 
Nr. 1 (bei Johannisbeer- 'und Preißelbeergelee” Bene Zitrone), 


A 


Rhabarber, 31), Pfd. Zucker, 5-15 Gewürznelken, 1 kl. Sande E 
ft 


1% Pfd. Himbeeren (oder 1'/, Pfd. Erdbeeren), 3, Pfd. Zucker, 4 
1 Normalflasche Opekta zu 86 Pfg. an einer Zitrone nicht ver“ 


!/a Ltr. Wasser 10 Min. weich kochen, dann 6 Pfd. Zucker hinzu, 
N sprudelnden Kochen wieder 10 Min. durchkochen usw. wie 


25. Stachelbeeren, reife, rote. 4 Pfd. Früchte, 4 Pfd, Zucker, 
1 Normalflasche Opekta zu 86 Pfg. (keine Zitrone). Köchweise : 


j Also früher Heute 


' ohne Opekta 


' 3. Frucht und Zucker genau abwiegen! — nicht „nach dem 


© 4. Früchte zerkleinern, bezw. mit dem Holzstampfer gri 


Kochvorschriften 
j Die 9 wichtigsten Punktel® 


Je genaver Sie die KochvorsKriften u desto 
sicherer ist der Erfolg. — Merken Sie sich deshalb vorerst 


die 9 wichtigsten Punkte. 


1. Zuerst bei jeder Frucht nachsehen, ne Zutaten an Frucht 
und Zucker genommen werden müssen; 
denn bei verschiedenen Früchten sind auch verschiedeneMengen 
Zucker erforderlich. 


# 2. Auf keinen Fall die Var Shrehänah Mengen Frucht und Zucker ; 
Ei vermehren oder vermindern; 


‘es muß nämlich auf jedes Pfund Frucht auch ein ganzes Pfund Bu 
genommen werden; denn sonst ist die Marmelade nicht haltbar, 
Früher nahmen Sie zwar auf etwa 4 Pfund Früchte je nach der 
Fruchtart nur 2"/,—3%/, Pfund Zucker. Da aberdurch das lange Kochen 
etwa 211,3 Pfund eindampften — aber wohlgemerkt, nur von den 
‘Früchten, nicht von dem Zucker (denn Zucker kann nicht verdampa, 
fen) — so erhielten Sie früher etwa 4-4", Pfd. fertige Marmelade, 
welche jedoch die ganzen obigen 2'/,—3'/, Pfund Zucker enthielt, 
aber nur noch etwa 1a Pfund eingekochter und verkochter Frucht. 


| 
’ 


mit Opekta ' 

besteht hr Marmelade aus: 

ca, 4 Pfund kurzgekochter, frisch erhal 
tener Frucht, 

ca. 4 Pfund Zucker y 

ect Baar inimalade mit nur 0 
ungefähr soviel Zucker wie Frucht! 4, 


bestand Ihre lade ausı 
ca. 11/s Pfund Baer Frucht, 
ca. 3 Pfund Z Zucker 


= ca, 41a Pfund fertiger Marmelade 
mit doppelt soviel Gehalt an 
Zucker wie Frucht! 


Gefühl schätzen!‘ H 
Besitzen Sie selbst keine gute Waage, so kaufen Sie a en 
die abgepaßten Mengen Zucker und Frucht im N 


zerdrücken. (Harte Früchte eventuell durch Fleischmaschingl TEN 


i 5, Kochzeit nicht kürzer nehmen als 9—10 Minuten ‚(auf die Uhr ! 


sehen). Man berechnet die Kochzeit erst von dem Moment an, \ 
wenn die ganze Masse durch und durch kocht (siehe Seite 6 
Bild I u, 2), In Zweifelsfällen kocht man besser 1 Minute 'anaenı 


a! 


r Opekta fl 
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"Rezepte fü 


Ausgabe 1932 


- Mit Opekta kann man ganz nach Belieben und per- 
' sönlichem Geschmack sowohl eine schnittfeste als auch 


‚Seite 6 Nr. 7—7a. 


nehme Vereinfachungen vornehmen. — Man kann natürlich 


NONE zepten (1931) anwenden, n 

| A. Marmeladen siehe Nr. 1-9 

B. Gelees siehe Seite 4 

Vor jeder Kochung „die 9.wichtigsten Punkte” lesen (siehe Seite 5) 

1. Aprikosen-Marmelade. 3', Pfd. Aprikosen ohne Kerne 
(=4 Pfd, mit Kernen gewogen), gereinigt, zerschnitten und gut zer- 
drückt, werden mit 3"/, Pfd. Zucker, aber keinesfallsweniger, 
unter Rühren zum Kochen gebracht. Nachdem die Masse durch 
und durch brausend zu kochen begonnen hat (siehe Bild 2 
Seite 6) (abschäumen), wird weitere 10 Minuten — nicht kürzer — 

, auf möglichst scharfer Flamme recht gründlich unter Rühren 
durchgekocht und nach Verlauf dieser Zeit eine Normalflasche 

‚= eine kleine Flasche Opekta (neuer Preis 86 Pfg.), sowie der 

Saft einer Zitrone in die kochende Masse gerührt. 

man nochmals 2-3 Sekunden aufwallen und füllt sofort in be- 


Abb. 3-6). Der Zusatz des Saftes einer Zitrone ver- 
feinert bei allen süßen Früchten den Geschmack 
und erzielt bessere Festigkeit, i 

2. Ananas. 3), Pfd, Ananas (auch Büchsenananas), 3'/, Pfd, Zucker, 
} Normalflasche OÖpekta zu 86 Pfg. (Saft einer Zitrone nach 
Belieben). Kochweise genau wie Nr. 1. 


flasche Opekta zu 86 Pfg. (Saft einer Zitrone ratsam, doc 
nicht erforderlich). Kochweise genau wie Nr. 1. 
. 4. Brombeer., 4 Pfd. Brombeeren, 4 Pfd, Zucker, 1 Normalflasche 
NIE ee zu 86 Pfg. (keine Zitrone). Kochweise genau wie Nr. 1. 
"8. Erdbeer. 3'/, Pfd. Erdbeeren, 3'/, Pfd, Zucker, | Normalflasche 


'nac Tagen. 


. .beeren (entstielt gewogen), 4 Pfd. Zucker, 1 Normalflasche Opekta 
zu 85 Pig. (keine Zitrone). Kochweisg, genau wie Nr. 1, 


ai 


. eine etwas weniger feste Marmelade bereiten — siehe 


"auch die Opekta-Kochmethode nach: den vorjährigen Re- 


3. Blaubeer. 3t/, Pfd. Blaubeeren, 3’/s Pfd, Zucker, 1 Normal- 


- Opekta zu 86 Pfg. [Saft einer Zitrone sehr ratsam, erzielt bessere: 
Ne EREN genau wie Nr. 1. Steift manchmal erst 


Erdbeer-Johannisbeer. 2 Pfd. Erdbeeren, 2 Pfd..Johannis- 


oa | RER ft 
LVS5ig | 
N 
Bi No 


Gegenüber dem Vorjahre konnten wir einige sehr an e- 


Nun läßt 


" reitstehende Gläser (wertvolle Anweisung über Verschluß Seite 7, 


2 


>— essen gneeaie 


; (2 j! { 


'10. Himbeer-Johannisbeer. 2 Pfd. Himbeeren, 2. Pfd. Johannis- 


21. Reineclauden. 4 Pfd. Früchte ohne Steine (=4'/, Pfd. mit Steinen 


DE 


7. Fliederbeer —_ siehe unser Rezeptbuch Nr. 8. 

‚8. Heidelbeer — siehe Blaubeer Nr. 3. BESREN ) RR 

9. Himbeer. 3), Pfd. Himbeeren, 3'/, Pfd. Zucker, 1 Normalflasche. 

.  Opekta zu 86 Pfg. (Saft einer Zitrone ratsam). Kochweise 
genau wie Nr. 1, ' ns 


beeren [entstielt gewogen), 4 Pfd. Zucker, ] Normalllasche Opekta 
zu 86 Pfg, (keine Zitrone), Kochweise genau wie Nr. 1. NR) 
11. Holunderbeer-Marmelade siehe unser Rezeptbuch Nr. 8, | 
12. Holunderbeer-Gelee siehx unser Rezeptbuch Nr. 8. u 


13. Johannisbeer-Marmelade |kein Gelee, also Früchte mit 
Kernen). 4 Pfd, Früchte entstielt (=4'/, Pfd. Früchte mit Stielenge- 
wogen), mit !/, Lir. Wasser im Kochtopf zerdrücken, + 5 Pfd. Zucker 
hinzu usw. wie Aprikosen-Marmelade RezeptNr.] (keineZitrone). 

14. Süße Kirschen. 3 Pfd. süße Kirschen ohne Steine und Stiele | 
(= 3, Pfd. mit Steinen und Stielen gewogen), Y, Ltr. Wasser, 
la Pfd. Zucker, | Normalflasche Opekta zu 86 Pfo. (Saft einer 
Zitrone norwennlg, nicht vergessen!) Kochweise genauwie | 
Nr. 1. 4, Ur, =", Pfd. Wasser ergibt auch '/, Pfd, Marmelade 
mehr. S$teift manchmal erst nach einigen Tagen. 


‚15. Saure Kirschen. 4 Pfd. saure Kirschen ohne Steine und Stiele 
(= 4", Pfd. mit Steinen und Stielen gewogen), 4 Pfd. Zucker, 
I Normalflasche Opekta zu 86 Pfg. (keimeZitrone). Koch- 
weise genau wie Nr. 1. Sl 

16. Mirabellen. 4Pfd.Mirabellen ohne Steine (=4"/, Pfd.mitSteinen | 
gewogen), 4 Pfd. Zucker, 1 Normalflasche Opekta zu 86 9 | 
(Saft einer Zitrone nach Belieben). Kochweise genau wieNr.!. 


17. Pfirsich, 3! Pfd. Pfirsiche ohne Steine (= 4 Pfd, mit ER a y. 
wogen), 3a Pra, Zucker, 1 Nörmalflasche Opekta ‚zu 86- 19. e) 
(Satt einer Zitrone nicht vergessen). Kochweise.genauwieNr.l. 

Steift manchmal erst nach 2—3 Tagen vollständig. 


18. Pflaumen oder Zwetschgen. 4 Pfd. Pflaumen ohne Steine = 
(= 41), Pfd. mit Steinen gewogen), 4 Pfd. Zucker (Saft einer Zitrone 
nach Belieben), ] Nnnallascie Opekta zu 86 Pfg. Kochweise 
genau wie Nr. 1. | 

19. Preißelbeeren. 5 Pfd. Preißelbeeren mit '/, Ltr. Wasser 15 Min. 
kochen, dann mit 5 Pfd. Zucker 10 Min. sprudelnd kochen, 
1 Normalflasche Opakta zu 86 Pfg. (keine Zitrone). Kochweise 
genau wie Nr. 1. 

20. Quitten. 6 Pfd. Quitten mitSchalen und Kerngehäusen, 2 Ltr. Was-. 
ser, 7—10 Minuten musig kochen, dann durch feines Sieb passieren, 
abwiegen| und auf jedes Pfund passierte Masse je | Pfd, Zucker, 
Unter Rühren zum Kochen bringen usw. wie Nr. 1 (keine Zitrone). 


en, 4 Pfd. Zucker, | Normalflasche Opekta zu 86 a, 
( R 


aft einer Zitrone nach Belieben). Kochweise genau wie Nr, 


